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食品の冷蔵・殺菌・消臭が同時に可能な機能性氷の提案

機能性氷

・機能性氷の概要

オゾン氷

オゾン氷を用いた食品

特に生鮮食品の鮮度保持

オゾン氷が安価・容易に製造

オゾン氷の普及
そこで・・・

凝集性に優れたマイクロバブル（MB）を

用いてオゾン氷を生成する方法を検討

オゾンガス

オゾンマイクロバブル

マイクロバブル 粒子径数十μm程度の気泡
高密度に分布（凝集性）

殺菌・脱臭効果
残留性がない

冷却

注入

オゾン氷

特徴

耐圧構造不要⇒ 『 システムの安価・小型化実現』

氷によるオゾンマイクロバブルの保持

⇒ 『生鮮食品の鮮度保持・殺菌・消臭』

従来の装置（密閉加圧式）に比べて
水

水量 水温 攪拌速度 製氷時間 冷却面温度
約20[L] 2.5～3.5[℃] 180[rpm] 40[min] ‐10[℃]

空気・酸素ガスで気泡含有氷を生成

実験条件研究の初期段階として・・・

・機能性氷の生成実験

水

MB水

オゾン発生器

酸素
ボンベ

（O３）＋O2

MB発生器

O2

恒温槽

排気チューブ

氷冷却面 攪拌子

実験装置

氷表面

MBなし ０° 45°断面 90°

MBによる「溶存＋気泡」の高気泡含有率の氷生成

⇒ 『 高濃度オゾンMB含有氷が生成可能』
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気泡含有率測定

0
φ ： 気泡含有率

： 純氷の密度

： MB含有氷の密度


